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I. Datos de identificación 




Unidad de aprendizaje Turismo gastronómico Clave  
 
Carga académica 2  2  4  6 
  Horas teóricas Horas prácticas Total de horas Créditos 
     
Periodo escolar en que se ubica 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
         
Seriación Ninguna   
    
 UA Antecedente  UA Consecuente 
    
Tipo de Unidad de Aprendizaje    
 Curso  Curso-taller X 
     
 Seminario  Taller  
     
 Laboratorio  Práctica profesional  
     
 Otro tipo (especificar)  
 
Modalidad educativa    
 Escolarizada. Sistema rígido  No escolarizada. Sistema virtual  
     






     
 No escolarizada. Sistema abierto  Mixta (especificar) Semipresencial 
 
Formación común    
     
    
 
 
     
    
 
 
Formación equivalente  Unidad de Aprendizaje  
   
   
   
   








Con fundamento en los artículos 87 y 88 -del Título Quinto, Capítulo Cuarto- del 
Reglamento de Estudios Profesionales de la Universidad Autónoma del Estado de 
México, y como producto del trabajo colegiado entre profesores que cuentan con la 
experiencia en el área, la presente guía pedagógica está diseñada  para orientar la 
planeación de la unidad de aprendizaje Turismo Gastronómico correspondiente al quinto 
periodo de la Licenciatura en Gastronomía F16. 
La presente guía pedagógica es un documento que complementa el programa de 
estudios, aporta las alternativas  y proposiciones para  el proceso de enseñanza-
aprendizaje y no tiene carácter normativo. Su 
carácter   indicativo   otorga   autonomía   al   personal   académico   para   la selección 
y empleo de  métodos, estrategias y recursos educativos que considere más apropiados 
para el logro de sus objetivos.   
Su diseño permite  apoyar a los estudiantes y profesores; en el desarrollo  de cada uno 
de los contenidos del programa de estudios de esta unidad de aprendizaje donde el 
alumno tendrá que hacer un análisis de las ofertas gastronómicas existentes para poder 
diseñar una experiencia gastronómica considerando todos los elementos que deben 
caracterizarla, estableciendo la relación necesaria entre el patrimonio, el perfil del turista 
y el destino con potencial turístico. 
La unidad de aprendizaje está dividida en tres unidades de contenido, que busca que los 
estudiantes al finalizar el curso diseñen experiencias gastronómicas que motiven el 
desplazamiento de los turistas tomando en cuenta la necesidad de fortalecer las 
economías locales y aprovechar el patrimonio culinario. 
 
 
III. Ubicación de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular 
Núcleo de formación: Integral 
  
Área Curricular: Sociedad y Gastronomía 
  
Carácter de la UA: Obligatoria 
 
IV. Objetivos de la formación profesional 
Objetivos del programa educativo: 
Crear, gestionar, operar e innovar emprendimientos, proyectos y organizaciones 
gastronómicas competitivas y sustentables, que tengan como premisa la preservación del 






bebidas, ciencia y tecnología aplicada a sus procesos, contribuyendo así al desarrollo local, 
regional, nacional e internacional; con alto sentido humanístico, ético, vocación de servicio 
y compromiso social.  
Administrar las organizaciones y emprendimientos gastronómicos de manera ética, que les 
permitan ofertar productos y servicios innovadores y competitivos.   
Proponer soluciones a la problemática que presenta la gastronomía nacional e internacional 
en su vertiente social vinculada con factores culturales, psicológicos, económicos y 
ambientales. 
Preservar, promover y difundir el patrimonio gastronómico local, regional y nacional.  
Preparar, utilizar y crear alimentos y bebidas para satisfacer y mejorar las condiciones 
alimenticias de la población. 
Aplicar conocimientos y métodos de la ciencia y tecnología de los alimentos para 
caracterizar, conservar e innovar los productos y técnicas gastronómicas, para satisfacer 
las necesidades de la sociedad de manera sustentable.  
Objetivos del núcleo de formación:  
Integral. Proveer al alumno de escenarios educativos para la integración, aplicación y 
desarrollo de los conocimientos, habilidades y actitudes que le permitan el desempeño de 
las funciones, tareas y resultados ligados a las dimensiones y ámbitos de intervención 
profesional o campos emergentes de la misma. 
Objetivos del área curricular o disciplinaria: 
Sociedad y Gastronomía. 
Analizar el fenómeno gastronómico desde las perspectivas social y patrimonial, 
considerando los factores culturales, psicológicos, económicos y ambientales para 
dar respuesta a las necesidades alimentarias. 
V. Objetivos de la unidad de aprendizaje 
Diseñar experiencias gastronómicas que motiven el desplazamiento de los turistas con el 
fin de fortalecer las economías locales, a partir del aprovechamiento sustentable del 
patrimonio culinario. 
VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y actividades de enseñanza y de 
aprendizaje.  
Unidad 1. La gastronomía en el turismo y su influencia en el aprovechamiento 
sustentable del patrimonio 
Objetivo: Identificar la importancia económica y sociocultural de la gastronomía y su 
vínculo con el turismo 
Contenidos: 






 Política turística y su relación con la gastronomía 
 Aprovechamiento sustentable del patrimonio culinario 
 Tipologías y modalidades del turismo gastronómico 
Métodos, estrategias y recursos educativos 
Se utilizarán los métodos expositivo- interactivo y de análisis que permitan al alumno 
conocer las modalidades del turismo gastronómico y puedan plasmar en una narrativa  
Actividades de enseñanza y de aprendizaje 
Inicio Desarrollo Cierre 
Inicio: A partir de los 
conceptos vistos en clase, los 
alumnos realizarán un 
organizador de contenidos.   
 
Desarrollo: Los alumnos 
analizan estudios de casos 
acerca del aprovechamiento 
sustentable del patrimonio 
culinario y de las diferentes 
modalidades del turismo 
gastronómico. 
 
Cierre: Con la información 
obtenida en las actividades 1 y 
2, los alumnos realizarán una 
narrativa con el tema “La 
gastronomía en el turismo y su 










Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno) 
Escenarios Recursos 
Aula, Biblioteca, bases de datos Pintarrón, diapositivas, proyector, 
internet, materiales de consulta 
 
 
Unidad 2. Elementos para la creación de productos turísticos gastronómicos 
desde la perspectiva sustentable 
Objetivo: Analizar los procesos de creación de productos turístico gastronómicos a partir 
de modelos de diseño de experiencias. 
Contenidos: 
 Modelos para el diseño de experiencias turísticas-gastronómicas  
 Experiencias gastronómicas en el turismo comunitario 
 Perfil y hábitos de consumo del turista gastronómico 
Métodos, estrategias y recursos educativos 
Método investigativo para identificar las características y hábitos de consumo del turista 
gastronómico para el diseño de experiencias turístico gastronómico. 
Actividades de enseñanza y de aprendizaje 






inicio: El alumno realizará 
diagramas de procesos donde 
plasme en forma gráfica los 
diferentes modelos para el 
diseño de experiencias 
turístico-gastronómicas  
 
 Desarrollo: derivado de la 
actividad anterior el alumno 
realizará un análisis 
comparativo de diferentes 
casos de experiencias 
gastronómicas en el turismo 
comunitario. 
 
Cierre: El alumno elaborará 
una infografía a partir de los 
resultados obtenidos de la 
aplicación de una encuesta  de 
características y hábitos de 








Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno) 
Escenarios Recursos 
Aula, Biblioteca, bases de datos Pintarrón, diapositivas, proyector, 
internet, materiales de consulta 
 
 
Unidad 3. Propuesta turístico-gastronómica 
Objetivo: Objetivo: Diseñar un producto que genere experiencias turístico-
gastronómicas con base en las necesidades y perfil de turistas y comensales. 
Contenidos: 
 Diagnóstico del entorno 
 Diseño del producto 
 Diseño de estrategias de comercialización  
Métodos, estrategias y recursos educativos 
Método investigativo para diagnosticar, diseñar y definir estrategias  para la creación de 
un producto turístico gastronómico.  Método expositivo - interactivo a través del cual se 
presentarán los productos elaborados 
Actividades de enseñanza y de aprendizaje 
Inicio Desarrollo Cierre 
Inicio: El alumno realizará un 
diagnóstico del entorno de una 
experiencia turístico-




Desarrollo: El alumno aplicará 
una metodología para el 
diseño de experiencias 
turístico-gastronómicas.  
 
Cierre: El alumno diseñará 
estrategias de 
comercialización del producto 
experiencial de acuerdo al 
perfil y hábitos del turista 
gastronómico, tomando como 
apoyo la observación directa 













Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno) 
Escenarios Recursos 
Aula, Biblioteca, bases de datos, visita 
in situ 
Pintarrón, diapositivas, proyector, 
internet, materiales de consulta 
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